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NOZ DO SEROW MIEKKICH 5,5", BIALY
YG-02319 YATO

Cena brutto 3,73 zt

Cena netto 3,03 zt

Dostepnos¢ Chwilowo niedostepny — zapytaj o termin
Numer katalogowy YG-02319

Kod producenta YG-02319

Kod EAN 5906083007101

Producent YATO

Opis produktu

N6z do seréw miekkich 5,5" YATO YG-02319

Profesjonalny néz kuchenny z biatg rekojescig, zgodny z normami HACCP, przeznaczony do krojenia seréw miekkich, nabiatu i
pieczywa. Ostrze ze stali nierdzewnej o dtugosci 120 mm i twardosci 52-55 HRC zapewnia precyzyjne ciecie produktéw o
delikatnej strukturze.

|Dtugoéc ostrza 120 mm

IDtugos¢ catkowita 235 mm

Twardos¢ stali 52-55 HRC

Zgodnos¢ HACCP

Charakterystyka noza do seréw YATO

System kodowania kolorystycznego HACCP

Biata rekojesc¢ oznacza przeznaczenie noza do nabiatu i pieczywa, co minimalizuje ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego w kuchniach

profesjonalnych. System ten stanowi podstawe bezpiecznej organizacji pracy w gastronomii i przemysle spozywczym.
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Ostrze ze stali nierdzewnej 52-55 HRC

Twardos¢ w zakresie 52-55 HRC oznacza kompromis miedzy odpornoscia na zuzycie a tatwoscig ostrzenia. Stal nierdzewna nie
reaguje z produktami spozywczymi, nie zmienia ich smaku i nie koroduje podczas kontaktu z wilgocia.

Ergonomiczna rekojesc¢ z polipropylenu

Polipropylen charakteryzuje sie odpornoscig na temperatury od -20°C do +100°C, nie wchtania wilgoci i nie peka. Ksztatt rekojesci z
zabezpieczeniem przed zeslizgnieciem dtoni zapewnia kontrole podczas precyzyjnych ciec.

Mozliwos¢ mycia w zmywarce

Konstrukcja noza umozliwia dezynfekcje w zmywarkach przemystowych w temperaturze do 90°C, co jest wymogiem w obiektach
gastronomicznych objetych systemem HACCP. Materiaty nie ulegajg degradacji podczas wielokrotnych cykli mycia.

Specyfikacja techniczna

Model YG-02319
Producent YATO

Dtugos¢ ostrza 120 mm (5,5")
Dtugos¢ catkowita 235 mm

Materiat ostrza Stal nierdzewna (SS)
Twardos¢ ostrza 52-55 HRC

Materiat rekojesci Polipropylen (PP)
Kolor rekojesci Biaty

Zgodnos$¢ z normami HACCP

Mozliwos¢ mycia w zmywarce Tak

Zastosowanie noza do seréw miekkich

¢ Krojenie seréw plesniowych (camembert, brie, roquefort)
¢ Porcjowanie seréw smietankowych i kremowych

e Krojenie mozarelli i burratiny

¢ Porcjowanie seréw kozich o miekkiej konsystencji

¢ Krojenie pieczywa biatego i ciast drozdzowych

¢ Przygotowywanie kanapek i przekasek z nabiatu

¢ Dekoracyjne krojenie masta i twarogéw

¢ Ciecie produktéw mlecznych w cukiernictwie

oferta wa?na 3 dni



Co oznacza twardosc¢ 52-55 HRC?
Skala Rockwella (HRC) okredla twardos¢ stali. Zakres 52-55 HRC to standard dla nozy kuchennych ogdlnego przeznaczenia. Nizsza

twardos¢ (ponizej 50 HRC) oznacza szybsze tepienie sie ostrza, wyzsza (powyzej 60 HRC) sprawia, ze stal staje sie krucha i
trudniejsza w ostrzeniu. Zakres 52-55 HRC zapewnia rownowage miedzy trwatoscig krawedzi tnacej a elastycznoscig materiatu.

Uzytkowanie i konserwacja

Przed pierwszym uzyciem néz nalezy umy¢ w cieptej wodzie z detergentem i osuszy¢. Po kazdym uzyciu zaleca sie
natychmiastowe mycie, aby zapobiec przyschnietym resztkom produktéw spozywczych.

Podczas mycia w zmywarce néz powinien by¢ umieszczony ostrzem w dét, z dala od innych narzedzi metalowych. Cykl mycia
nie powinien przekracza¢ 90°C. Po wyjeciu ze zmywarki néz nalezy osuszy¢, aby unikna¢ powstawania osadéw wapiennych.

Ostrzenie noza wykonuje sie na osetce o gradacji 1000-3000, prowadzgc ostrze pod katem 15-20 stopni. Regularne ostrzenie
co 2-3 miesigce utrzymuje ostros¢ krawedzi tnacej. Nie nalezy uzywac ostrzy elektrycznych, ktére moga przegrzac stal i

zmieni¢ jej wiasciwosci.

N6z nie powinien by¢ uzywany do krojenia mrozonych produktéw, kosci ani twardych warzyw korzeniowych, gdyz moze to
spowodowac wyszczerbienia ostrza. Do tych celéw przeznaczone sg noze o wyzszej twardosci i grubszym ostrzu.

Produkty powigzane
Do kompleksowego wyposazenia kuchni zgodnego z HACCP warto rozwazy¢ noze YATO w innych kolorach: czerwony do miesa

surowego, z6étty do drobiu, zielony do warzyw i owocéw, niebieski do ryb i owocéw morza. Kazdy kolor odpowiada innemu
rodzajowi produktéw, co eliminuje ryzyko przeniesienia bakterii miedzy grupami zywnosciowymi.
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